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 PENGARUH KOMBINASI ENZIM POLIGALAKTURONASE, 
SELULASE, DAN AMILASE PADA KLARIFIKASI JUS JERUK 
KEPROK GARUT (Citrus nobilis var. chrysocarpa) 




Industri jus buah-buahan tropis berkembang pesat beberapa tahun 
terakhir dengan laju mencapai 20 persen per tahun (Iriani dkk, 2007). Salah satu 
jeruk yang potensial menjadi sari buah adalah jeruk keprok garut. Menurut Sakai 
et al. (1993), masalah utama dalam penjernihan sari buah adalah adanya substansi 
pektin yang menghambat proses pelarutan (insolubility). Selain pektin, dalam sari 
buah jeruk keprok garut mengandung selulosa, dan pati yang dapat 
mempengaruhi tingkat viskositas dan juga kekeruhan pada sari buah jeruk keprok 
garut. Untuk mengatasi masalah tersebut dapat dilakukan proses klarifikasi secara 
enzimatik dengan menggunakan kombinasi enzim-enzim yang dapat 
menghidrolisis komponen penyebab masalah tersebut. Enzim yang dapat 
digunakan adalah enzim poligalakturonase, selulase, dan amilase. Enzim 
poligalakturonase yang digunakan diperoleh dari bakteri pektinolitik (isolat 
bakteri AR 2) yang diisolasi dari limbah sayuran, enzim selulase berasal dari 
bakteri selulolitik (isolat bakteri S6) limbah sayuran, dan enzim amilase berasal 
dari bakteri amilolitik (isolat bakteri K7) limbah kentang busuk. Enzim diperoleh 
dengan metode pemurnian enzim parsial. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh kombinasi enzim poligalakturonase, selulase, dan amilase 
pada klarifikasi jus jeruk keprok garut berdasarkan parameter viskositas, total 
padatan terlarut, pH, dan transmitansi. 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap Satu Faktor. Pada tahap klarifikasi jus jeruk 
menggunakan tiga kali ulangan sampel dan dua kali ulangan analisis. Data yang 
diperoleh dari hasil penelitian dianalisa dengan software SPSS 16.0 dengan 
menggunakan analisis variansi (ANOVA), apabila terdapat beda nyata dilanjutkan 
dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi α 0,05. 
Hasil pengombinasian enzim poligalakturonase, amilase, dan selulase pada 
klarifikasi sari buah jeruk keprok garut  berpengaruh pada penurunan nilai 
viskositas dari kontrol 1,4645
 
cP menjadi 1,2192 cP, penurunan nilai parameter 
total padatan terlarut dari kontrol 11,9
°
 Brix menjadi 11,0
°
 Brix, peningkatan  nilai 
parameter dari kontrol pH 3,23 menjadi 3,26, peningkatan nilai parameter 
transmitansi dari kontrol 1,0% menjadi 1,3%. 
 




EFFECT OF ENZYME COMBINATION (POLYGALACTURONASE, 
CELLULASE, AND AMYLASE) IN KEPROK GARUT                              
(Citrus nobilis var. chrysocarpa) ORANGE JUICE CLARIFICATION 




Tropical fruits juice industry is growing rapidly in recent years with a rate 
of 20 percent per year (Iriani dkk, 2007). One of potential orange which can be 
produced as juice is keprok garut orange. According to Sakai et al. (1993),  the 
main problem in fruit juice clarification is the existence of pectin substance which 
inhibiting dissolving process (insolubility). Besides pectin substance, in the 
keprok garut  orange juice is also containing cellulose and starch that can affect 
the level of viscosity and the turbidity. To solve the problem of clarification 
process can be done enzymaticallyby using a combination of enzyme that can 
hydrolyze the components cause these problems. Enzymes that can be used are 
polygalacturonase, cellulose, and amylase. Polygalacturonase was obtained from 
pectinolytic bacteria ( bacterial isolate AR 2) isolated from vegetable waste, 
cellulose  was obtained from cellulolytic  bacteria (bacterial isolate S 6) isolated 
from vegetable waste, amylase  was obtained from amylolytic bacteria ( bacterial 
isolate K 7) rotten potato waste. Enzyme obtained by partial enzyme purification 
method. The aim of this study was to determine the effect of enzyme combination 
in keprok garut orange juice clarification based on the parameters of viscosity, 
total soluble solid (TSS), pH, and transmittance. 
The experimental design used in this research is One Factor Completely 
Randomized Design. The sample juice analyzed by three replication samples and 
two replication analysis. The data analyzed with SPSS 16.0 software usin analysis 
of variance (ANOVA), if there is a significant difference continued with Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) at significance level α of 0.05. The results of 
combined enzymes pectinase, cellulase, and amylase in pacitan orange juice 
clarification can lowering the viscosity value of the control from 1,4028
 
cP into 
1,2192 cP, lowering the TSS value of the control from 11,9  be 11,0
°
 Brix, 
increasing the pH value of the control from 3,23 to 3,26, and  increasing the 
transmittance value of the control from 1,0% to 1,3%  
 
Keyword :amyilase, keprok garut orange, clarification, enzyme 
combination , poyigalacturonase, cellulase 
 
